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	Nom DE L’ÉLÈVE :                                                                                      ÉCOLE :                                                                   ENSEIGNANT :
STAGE :                                                                                                          Milieu de travail :                                                     Superviseur du milieu de travail :

	GRILLE DE COÉVALUATION SUR LA PROGRESSION DES APPRENTISSAGES EN STAGE

	Enseignant
	Élève
	Enseignant
	Élève
	811801 – Accueillir les clientes et les clients 	2

Critères de performance
Respect des directives de travail.
Service courtois.
Accueil chaleureux.
	Enseignant
	Élève

	DATE :
	DATE :
	
	DATE :

	D
	C
	B
	A
	D
	C
	B
	A
	D
	C
	B
	A
	D
	C
	B
	A
	TÂCHES obligatoires
	D
	C
	B
	A
	D
	C
	B
	A

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1. Saluer les clientes et les clients.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2. Les inviter à prendre place à une table.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3. Leur remettre le menu.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4. Répondre à leurs questions.
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	GRILLE DE COÉVALUATION SUR LA PROGRESSION DES APPRENTISSAGES EN STAGE
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	Élève
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	811802 – Effectuer le service des mets et des boissons 	2

Critères de performance
Respect des règles de santé et de sécurité au travail.
Respect des règles d’hygiène ou de salubrité.
Respect des directives de travail.
Respect des règles de service et de la préséance.
Respect des limites de son champ d’intervention.
Efficience du service.
Coordination efficace avec la brigade de cuisine.
	Enseignant
	Élève

	DATE :
	DATE :
	
	DATE :
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	TÂCHES obligatoires
	D
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	1. Présenter le menu.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2. Suggérer des mets ou des accompagnements.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3. Prendre les commandes.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	4. Transmettre les commandes.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	5. Apporter les soupes, les plats de résistance et les desserts.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	6. Veiller à l’approvisionnement en eau.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	7. Servir les boissons chaudes et les boissons froides.
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8. Servir les boissons alcoolisées. ۞
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	9. Préparer l’addition et la remettre aux clientes et aux clients.
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